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摘  要: 目的  建立 19 批不同产地、不同采摘时间的云南金花茶的高效液相色谱(high performance liquid 

chromatography, HPLC)指纹图谱, 并进行主成分分析。方法  以 100%甲醇为提取溶剂, 超声 30 min, 料液比

为 1:15 g/mL, 进样量为 10 μL, 流动相系统为乙腈-0.5%甲酸水, 梯度洗脱, 流速为 0.5 mL/min, 检测波长为

254 nm, 柱温为 30 ℃, 通过相似度评价、聚类分析及主成分分析对指纹图谱进行分析。结果  方法学考察结

果表明提取溶剂具有良好的稳定性, 19 批云南金花茶样品相似度符合要求, 聚类分析及主成分分析将云南金

花茶分为 6 类。结论  建立不同产地、不同采摘时间的云南金花茶指纹图谱所用方法稳定, 为云南金花茶的

质量评价及药效研究提供依据。 
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Optimization of extraction conditions and high performance liquid 
chromatography fingerprint analysis of the main components of  
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ABSTRACT: Objective  To establish the high performance liquid chromatography (HPLC) fingerprints of 19 

batches of Camellia fascicularis from different producing areas and picking times, and analyze principal component 

analysis. Methods  The extraction solvent was 100% methanol; the ultrasonic time was 30 min, the solid-liquid ratio 

was 1:15 g/mL, the conditions of sample size was 10 μL, mobile phase system consisting was acetonitrile-0.5% 

formic acid water, gradient elution, the flow rate was 0.5 mL/min, detection wavelength was 254 nm and column 
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temperature of 30 ℃. The fingerprint was analyzed by similarity evaluation, hierarchical cluster analysis and 

principal component analysis. Results  The results of the methodological investigation showed that the extraction 

solvent had good stability, and the similarity of 19 batches of Camellia fascicularis met the requirements. The 

Camellia fascicularis were divided into 6 categories by hierarchical cluster analysis and principal component 

analysis. Conclusion  The method used to establish the fingerprint of Camellia fascicularis from different producing 

areas and picking times is stable, which provides a basis for the quality evaluation and pharmacodynamic study of 

Camellia fascicularis. 
KEY WORDS: Camellia fascicularis; condition optimization; fingerprints; high performance liquid 

chromatography; hierarchical cluster analysis; principal component analysis 
 
 

0  引  言 

云南金花茶(Camellia fascicularis)又名云南显脉金花

茶或簇蕊金花茶, 为山茶科(Theaceae)山茶属(Camellia)植
物, 其主要分布在我国个旧、马关及河口等地[1–3]。金花

茶有着“植物界的大熊猫”“茶族皇后”之称, 是我国的珍稀

保护植物[4]。云南金花茶是金花茶组植物之一, 其除含有

黄酮、多酚、皂苷等成分外, 还含有多种营养成分[5–9], 具
有抗癌、抗衰老、抗氧化、抗心血管疾病及抗糖尿病等功

能[10–14]。研究表明云南金花茶提取物具有抗氧化作用, 且
其抗氧化能力与皂苷的含量显著相关[15], GAO 等[16]研究

表明云南金花茶多酚能与炎症相关的核心靶点相结合从而

抑制炎症的产生。作为一种新资源食品, 目前已开发的金

花茶产品有花茶、浓缩液、茶饮料等[17–19], 此外, 其还可

应用于化妆领域[20], 具有广阔的市场前景。 
高效液相色谱(high performance liquid chromatography, 

HPLC)在物质分析检测中占有重要地位, 因其较高的灵敏

度和效率以及能较快地反映物质的种类及数量, 指纹图谱

的应用越发广泛, 其常运用于药品及食品的鉴定和质量检

测当中[21–22]。HPLC 是检测茶叶的重要手段, 其能有效地

对已知成分进行确定及鉴定微量成分, 为茶叶的质量鉴定

提供依据[23]。作为金花茶组植物之一的云南金花茶, 目前

的研究主要集中在生物活性成分及其功能等方面[24–26], 然
而关于其品质评价方面的指纹图谱研究鲜有报道。本研究

通过对云南金花茶主成分的提取条件及色谱条件进行优化, 
建立不同产地不同采摘时间的云南金花茶指纹图谱, 运用

聚类分析法(hierarchical cluster analysis, HCA)和主成分分析

法(principal component analysis, PCA)对 19 批次云南金花茶

的化学成分含量差异进行了分析, 为云南金花茶的质量控

制及药效研究奠定基础。 

1  材料与方法 

1.1  材料与试剂 

云南金花茶的采摘时间为 2020 年 6—8 月, 将 19 批

次鲜样于 45 ℃干燥后粉碎过筛制得茶粉并避光保存。 
甲醇、乙醇、乙酸(分析纯, 广东光华科技股份有限公

司); 甲酸(分析纯, 天津市风船化学试剂科技有限公司); 
乙腈、甲醇(色谱纯, 德国 Merck 公司); 芦丁(分析纯, 上海

源叶生物科技有限公司)。 

1.2  仪器与设备 

BT22S 万分之一电子天平(北京赛多利斯仪器系统有

限公司); SB25-12DTDS 型超声波清洗机(宁波新艺超声设

备 有 限 公 司 ); Agilent1260 型 高 效 液 相 色 谱 仪 、

AgilentZORBAXSB-C18 色谱柱(4.6 mm×250 mm, 5 μm) (美
国 Agilent 公司)。 

1.3  试验方法 

1.3.1  样品溶液的制备 
将云南金花茶烘干粉碎, 过 60 目筛后制得云南金花

茶样品。准确称取 1.0 g 云南金花茶样品, 并添加 15 mL 
100%甲醇超声提取 30 min。待溶液冷却至室温后, 加入

100%甲醇定容, 摇匀待用。将备用溶液经 0.45 μm 滤膜过

滤, 在样品瓶中装入 1 mL 滤液, 得到待测样品溶液。 
1.3.2  提取条件的优化 

提取方法: 按 1:15 g/mL 的料液比, 添加 1.0 g 云南金

花茶样品和 15 mL 100%甲醇, 进行超声提取和加热回流

提取各 30 min, 待溶液冷却至室温, 加入 100%甲醇定容, 
摇匀备用。将溶液经 0.45 μm 滤膜过滤, 在样品瓶中装入

1 mL 滤液, 得到待测样品溶液, 在 HPLC 中进样检测选取

最佳提取方式。 
提取溶剂: 按 1:15 g/mL 的料液比, 添加 1.0 g 云南金

花茶样品和 7 种不同提取溶剂各 15 mL (纯水、50%乙醇、

75%乙醇、100%乙醇、50%甲醇、75%甲醇、100%甲醇), 超
声提取 30 min, 待溶液冷却至室温, 加入提取溶剂定容, 
摇匀备用。将溶液经 0.45 μm 滤膜过滤, 在样品瓶中装入

1 mL 滤液, 得到待测样品溶液, 在 HPLC 中进样检测选取

最佳提取溶剂。 
料液比: 在 3 个容量瓶中, 分别添加 1.0 g 云南金花茶

样品和不同体积的 100%甲醇(10、15、20 mL), 超声提取
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30 min, 待溶液冷却至室温 , 加入 100%甲醇溶液定容 , 
摇匀备用。将溶液经 0.45 μm 滤膜过滤, 在样品瓶中装入

1 mL 滤液, 得到待测样品溶液, 在 HPLC中进样检测选取

最佳料液比。 
超声时间: 按 1:15 g/mL 的料液比, 添加 1.0 g 云南金

花茶样品及 15 mL 100%甲醇, 在不同超声时间(20、30、
40、50、60 min)下提取, 待溶液冷却至室温, 加入 100%
甲醇定容, 摇匀备用。将溶液经 0.45 μm 滤膜过滤, 在样

品瓶中装入 1 mL 滤液, 得到待测样品溶液, 在 HPLC 中进

样检测选取最佳超声时间。 
1.3.3  色谱条件的优化 

按 1:15 g/mL 的料液比, 添加 1.0 g 云南金花茶样品和

15 mL 100%甲醇, 超声提取 30 min, 待溶液冷却至室温, 
加入 100%甲醇溶液定容, 摇匀备用。将溶液经 0.45 μm 滤

膜过滤, 在样品瓶中装入 1 mL 滤液, 得到待测样品溶液。

考察在不同的进样量(5、10、15 μL)、流动相组成(甲醇-
水、甲醇-0.1%甲酸水、甲醇-0.5%甲酸水、乙腈-水、乙腈

-0.1%甲酸水、乙腈-0.5%甲酸水、乙腈-0.1%乙酸水、乙腈

-0.5%乙酸水)、洗脱程序(洗脱程序 I、洗脱程序Ⅱ、洗脱程

序Ⅲ)、检测波长(220、254、280、310、340、365、380 nm)、
洗脱流速(0.5、0.7、0.9、1.1 mL/min)以及柱温(30、35、40 ℃)
等色谱条件下样品的 HPLC 出峰情况。HPLC 分析在

Agilent 1260 系列液相色谱仪系统上进行, 该系统检测器

为二极管阵列检测器, 以AgilentZORBAXSB-C18 (4.6 mm× 
250 mm, 5 μm)为色谱柱进行分析。 
1.3.4  参照峰的选择 

在容量瓶中添加 1.0 mg 芦丁和 25 mL 100%甲醇, 将溶

液经 0.45 μm 滤膜过滤, 制得芦丁对照品溶液。将溶液经

0.45 μm 滤膜过滤, 在样品瓶中装入 1 mL 滤液, 得到待测样

品溶液, 在 HPLC 中进样考察芦丁对照品的出峰情况。 
1.3.5  指纹图谱的方法学考察 

精密度: 在优化后的色谱条件下, 将云南金花茶样品

溶液连续进样 5 次, 获得图谱, 以芦丁为参照峰, 计算共

有峰的相对保留时间(relative retention time, RRT)与相对峰

面积 (relative peak area, RPA)的相对标准偏差 (relative 
standard deviation, RSD)。 

稳定性: 将云南金花茶按照“1.3.2”优化后的方法制得

云南金花茶样品溶液, 在优化后的色谱条件下, 选择时长

为 0、2、4、8、16、24 h, 获得图谱, 以芦丁为参照峰, 计
算共有峰的 RRT 与 RPA 的 RSD 值。 

重复性: 将云南金花茶样品, 按照优化后的“1.3.2”的
方法平行制备 5 份样品溶液, 在优化后的色谱条件下, 检
测获得图谱, 以芦丁为参照峰, 计算共有峰的 RRT 与 RPA
的 RSD 值。 

1.4  数据处理 

通过《中药色谱指纹图谱相似度评价软件》对 19 批

云南金花茶样品确认共有峰、建立对照图谱并进行相似度

评价, 采用 SPSS 24.0 软件对 19 批云南金花茶样品进行聚

类分析和主成分分析, 利用 Origin 2021 软件绘图。 

2  结果与分析 

2.1  提取条件的选择和优化 
2.1.1  提取方式的选择 

如图 1 所示, 在相同的提取条件下, 两种提取方法的

图谱及提取出的物质种类较为相似, 但超声提取法提取率

更高, 成分种类更多, 且超声法提取操作更简捷, 效率高, 
因此选择超声提取法为提取方式进行后续试验。 

 

 
 

图 1  不同提取方法的选择 
Fig.1  Selection of different extraction methods 

 
 

2.1.2  提取溶剂的选择 
选择以超声提取法为提取方式, 比较不同提取溶剂

对云南金花茶成分提取的影响, 由图 2 可知, 不同提取溶

剂提取出的成分种类大致相同, 但提取率有较大差异, 当
进样量相同时 100%甲醇提取率最高, 且分离效果最好, 因
此选择 100%甲醇作为提取溶剂进行后续试验。 

 

 
 

图2  不同提取溶剂的选择 
Fig.2  Selection of different extraction solvents 



290 食 品 安 全 质 量 检 测 学 报 第 15 卷 
 
 
 
 
 

 

2.1.3  料液比的选择 
选择以 100%甲醇为提取溶剂对云南金花茶进行超声

提取, 比较不同料液比对云南金花茶成分提取的影响, 所
得图谱如图 3 所示。当料液比从 1:10 g/mL 变为 1:15 g/mL
时, 金花茶样品的提取率变化不明显, 但提取率增加, 而
料液比为 1:15 g/mL 和 1:20 g/mL 的金花茶样品提取率相

同。不同料液比的图谱中提取率变化不明显, 且随料液比

的增加, 成分的提取率无太大变化, 当料液比为 1:15 g/mL
时, 提取出的成分含量最多且分离效果较好, 因此选择料

液比为 1:15 g/mL 进行后续试验。 
 
 

 
 

图 3  不同料液比的选择 
Fig.3  Selection of different ratio of material to liquid 

 
2.1.4  超声时间的选择 

如图 4 所示, 按 1:15 g/mL 的料液比, 用 100%甲醇

进行超声提取 , 不同超声时间提取的成分大致相同 , 但
云南金花茶提取率有着较大差别, 与超声 20 min 相比, 
超声 30 min 的提取率显著提高, 但随着超声时间的增长, 
成分的提取率并无太大变化, 综合考虑, 选择超声时间为

30 min 进行后续试验。 
 
 

 
 

图 4  不同超声时间的选择 
Fig.4  Selection of different ultrasonic time 

2.2  色谱条件的选择和优化 

2.2.1  进样量的选择 
按照优化后“1.3.2”的方法制备样品溶液, 比较不同进

样量的出峰情况, 所得图谱如图 5 所示, 进样量为 5 μL 时, 
峰高最低, 进样量为 10 μL 和 15 μL 时, 峰高相似, 但 10 μL
进样量提取的物质种类更多, 因此选择进样量为 10 μL 进

行后续试验。 
 

 
 

图 5  不同进样量的选择 
Fig.5  Selection of different injection quantities 

 
2.2.2  流动相的选择 

云南金花茶中富含酚酸, 为了提高分离效果, 避免产

生拖尾现象以及得到更好的峰形, 以纯净水、0.1%乙酸水、

0.5%乙酸水、0.1%甲酸水、0.5%甲酸水为流动相 A, 甲醇

或乙腈为流动相 B, 流动相组合的图谱如图 6 所示。甲醇-
水和乙腈-水系统峰形较差 , 而乙腈-0.1%乙酸水和乙腈

-0.5%乙酸水系统存在拖尾现象, 加入甲酸水后, 主成分出

峰数目增加, 当甲酸水浓度从 0.1%升至 0.5%, 成分的出峰

数目和分离效果较为理想, 与甲醇-0.5%甲酸水相比, 乙腈

-0.5%甲酸水流动相的峰形和分离效果较好, 且无拖尾现象, 
因此选择流动相系统为乙腈-0.5%甲酸水进行后续试验。 

 

 
 

图 6  不同流动相的选择 
Fig.6  Selection of different mobile phases 
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2.2.3  洗脱程序的选择 
云南金花茶富含酚酸, 化学成分复杂且极性相差较

大, 为获得更好的分离效果和峰形, 以乙腈-0.5%甲酸水为

流动相系统, 考察 3 种不同洗脱程序对云南金花茶成分提

取的影响。3 种洗脱程序如表 1~3 所示, 由图 7 可知, 3 种

洗脱方式的峰高相差不大, 但洗脱程序Ⅲ得到的成分较多, 
出峰时间适中, 且分离效果和峰形较好, 因此选择洗脱程

序Ⅲ进行后续试验。 
 

表 1  洗脱程序 I 
Table 1  Elution program I 

时间/min 流动相 A: 0.5%甲酸水溶液/% 流动相 B: 乙腈/%

 0.0 90 10 
50.0 0 100 
50.1 90 10 
60.0 90 10 

 
表 2  洗脱程序Ⅱ 

Table 2  Elution program Ⅱ 

时间/min 流动相 A: 0.5%甲酸水溶液/% 流动相 B: 乙腈/%

 0.0 90 10 
 5.0 90 10 
20.0 80 20 
40.0 50 50 
50.0 25 75 
50.1 90 10 
60.0 90 10 

 
表 3  洗脱程序Ⅲ 

Table 3  Elution program Ⅲ 

时间/min 流动相 A: 0.5%甲酸水溶液/% 流动相 B: 乙腈/%

 0.0 90 10 
 5.0 90 10 
20.0 70 30 
40.0 40 60 
50.0 20 80 
50.1 90 10 
60.0 90 10 

 

 
 

图 7  不同洗脱程序的选择 
Fig.7  Selection of different elution procedures 

2.2.4  检测波长的选择 
按照优化后“1.3.2”的方法制备样品溶液, 考察云南金

花茶在不同检测波长下的出峰情况, 由图 8 可知, 在检测

波长 220、365 和 380 nm 下有负峰出现, 在检测波长为

220 nm 时, 负峰最为明显, 与其他检测波长的图谱相比, 
在检测波长为 254 nm 时, 出峰数目较多, 分离度好, 出峰

时间适中, 因此选择检测波长为 254 nm 进行后续试验。 
 

 
 

图 8  HPLC 不同检测波长的选择 
Fig.8  Selection of different detection wavelengths of HPLC 

 
2.2.5  流速的选择 

以洗脱程序Ⅲ进行洗脱, 考察在 254 nm 检测波长下

不同流速的出峰情况, 所得图谱如图 9 所示, 当流速为

0.5 mL/min 时, 出峰数目最多, 时间适中, 分离效果好。

当流速为 0.7 mL/min 时, 成分种类减少, 含量下降, 分离

度低, 表明成分种类及含量并未随流速的增长而增加, 因
此选择流速为 0.5 mL/min 进行后续试验。 

 

 
 

图 9  HPLC 不同流速的选择 
Fig.9  Selection of different flow rate of HPLC 

 
2.2.6  柱温的选择 

在优化后的色谱条件下, 比较不同柱温在 0.5 mL/min
流速下的出峰情况, 所得图谱如图 10 所示。不同柱温的图
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谱并无太大差别, 出峰数目和分离效果相似, 综合考虑, 
选择柱温为 30 ℃进行后续试验。 

 

 
 

图 10  HPLC 不同柱温的选择 
Fig.10  Selection of different column temperatures of HPLC 

 

2.3  方法学考察及参照峰的选择 

按优化后的提取条件制成云南金花茶样品溶液, 在
最优色谱条件下进行方法学考察, 共有峰的RRT和RPA的

RSD 值均小于 3%[27], 表明仪器的精密性合格, 金花茶样

品溶液的稳定性及方法的重复性良好。 
在优化后的提取工艺和色谱条件下, 取 10 μL 芦丁标

准溶液进样分析, 所得图谱如图 11所示。由图 11A可知, 当
出峰时间为 5 min 时, 色谱峰有杂峰出现, 表明目标分析物

可能受到复杂基质的干扰, 在更换新的流动相后, 标准品芦

丁的色谱峰基线较为平稳, 如图 11B 所示; 此外, 由图 11B
可见[27], 保留时间为 22.103 min 的峰为芦丁, 其分离效果

较好, 保留时间居中, 提取量也较高, 选其作为后续指纹

图谱分析的参照峰。 
 

 
 

注: A: 未更换流动相前芦丁的色谱图; B: 更换流动相后芦丁的色谱图。 
图 11  对照品芦丁的 HPLC 色谱图 

Fig.11  HPLC chromatograms of reference rutin 

2.4  云南金花茶指纹图谱的建立 

在最优提取条件下制备了 19 批来自不同产地不同采

摘时间的云南金花茶样品溶液 , 在最优色谱条件下 , 在
HPLC 中进样检测, 得到 19 批云南金花茶样品的指纹图谱

如图 12 所示, 利用中药色谱指纹图谱相似度评价软件对

图谱进行分析处理, 得到对照图谱如图 13 所示[27]。19 批

云南金花茶共标定 14 个共有峰, 其中 11 号峰芦丁为参照

峰。由图 12 可知, 19 批云南金花茶样品的分离效果较好, 
出峰数目较多, 具有指纹图谱的特征。 

 

 
 

注: S1~13 为在不同时间采自云南河口南溪镇的云南金花茶样品;  
S14~16 为在不同时间采自云南个旧蔓耗镇的云南金花茶样品;  

S17~19 为在不同时间采自云南蒙自期路白乡的云南金花茶样品。 
图 12  19 批云南金花茶的 HPLC 色谱图 

Fig.12  HPLC chromatograms of 19 batches Camellia fascicularis 
 

 
 

图 13  云南金花茶样品的对照图谱 
Fig.13  Reference fingerprint of Camellia fascicularis 

 

2.5  相似度评价 

利用软件计算 19 批云南金花茶 HPLC 指纹图谱的相

似度 , 结果见表 4, 计算得到各云南金花茶相似度在

0.888~0.987 之间, 表明不同产地、不同采摘时间的云南金

花茶成分存在一定差异[28–29]。 

2.6  聚类分析 

应用 SPSS 24.0 软件对 19 批云南金花茶进行 HCA 分

析, 所得结果如图 14所示, 19批云南金花茶可分为 6类, S9
为第 1 类, S5 为第 2 类, S3、S4、S7 为第 3 类, S6 为第 4
类, S2、S8 和 S11 为第 5 类, S1、S10、S12、S13、S14、
S15、S16、S17、S18 和 S19 为第 6 类。 
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表 4  19 批云南金花茶样品的相似度评价结果 
Table 4  Similarity evaluation results of 19 batches  

Camellia fascicularis 

样品编号 相似度 

S1 0.985 

S2 0.943 

S3 0.952 

S4 0.949 

S5 0.917 

S6 0.888 

S7 0.963 

S8 0.955 

S9 0.923 

S10 0.963 

S11 0.957 

S12 0.987 

S13 0.958 

S14 0.983 

S15 0.968 

S16 0.977 

S17 0.971 

S18 0.981 

S19 0.972 
 

2.7  主成分分析 

将 19 批云南金花茶样品的 14 个共有峰峰面积导入

SPSS 24.0 软件中, 进行 PCA 分析[30], 所得结果如表 5 所

示。得到 4 个特征值大于 1 的主成分 , 累计方差率为

91.117%, 4 个成分可反映 14 个共有峰信息, 且第一个主成

分方差贡献率最大, 为 50.126%。 
 

 
 

图 14  系统聚类树状图 
Fig.14  Dendrogram for the systematic clustering 

 
旋转后的公共因子载荷矩阵如表 6 所示, 图 15 为主

成分得分图, 由图 15 可知, 19 批云南金花茶可分为 6 类, 
其中 S9 为一类, S5 为一类, S3、S4 和 S7 为一类, S6 为一

类, S2、S8 和 S11 为一类, 其余 10 批样品为一类, 分类结

果与 HCA 结果基本一致。 

 
表 5  主成分方差分析 

Table 5  Analysis of variance for PCA 

成分 
初始特征值 提取特征值 

特征值 方差贡献率/% 累计方差贡献率/% 特征值 方差贡献率/% 累计方差贡献率/% 

1 7.018 50.126  50.126 7.018 50.126 50.126 

2 2.724 19.459  69.585 2.742 19.459 69.585 

3 1.964 14.031  83.615 1.964 14.031 83.615 

4 1.050  7.502   91.117 1.050  7.502 91.117 

5 0.435  3.106  94.224    

6 0.387  2.776  96.990    

7 0.192  1.369  98.358    

8 0.118  0.843  99.202    

9 0.460  0.327  99.529    

10 0.027  0.196  99.725    

11 0.023  0.166  99.891    

12 0.010  0.069  99.960    

13 0.004  0.031  99.991    

14 0.001  0.009 100.000    
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表 6  旋转后的因子载荷矩阵 
Table 6  Component matrixa of rotated factor 

峰号 F7 F8 F2 F6 F5 F3 F9 F4 F10 F13 F11 F1 F12 F14 

成分 

1  0.978  0.967  0.966  0.964  0.948  0.948  0.908  0.467 0.120 –0.025 –0.108 –0.112 –0.202 –0.389

2 –0.020 0.017 0.192 –0.061 –0.027 –0.015 –0.192 –0.192 0.941 –0.799  0.837  0.050  0.195  0.534

3 –0.118 –0.063 0.095 –0.121 –0.136  0.144  0.125  0.725 0.057  0.454 –0.033  0.016  0.921  0.468

4 –0.105 –0.019 –0.029 –0.193  0.083 –0.140 –0.143 –0.085 0.075  0.263 –0.039  0.968  0.060  0.445
 

 
 

图 15  主成分得分图 
Fig.15  Scores plot of PCA 

 

3  结  论 

本研究综合考虑了云南金花茶样品的提取率及组分

含量, 对云南金花茶样品制备过程中的提取方式、提取溶

剂、料液比、超声时间等 4 个方面进行了优化。在最优提

取条件和色谱条件下, 成功建立了 19 批云南金花茶指纹

图谱, 实现对云南金花茶主物质的初步探究。运用中药色

谱指纹图谱相似度评价软件对 19 批云南金花茶共有峰进

行评价, 19 批云南金花茶样品相似度良好, 符合要求。对

19 批云南金花茶进行聚类分析和主成分分析, 将其分为 6
类, 表明不同产地、不同采摘时间的云南金花茶成分含量

间存在一定差异。本研究可为云南金花茶的品质分析及质

量控制提供实验依据, 为云南金花茶的进一步开发利用奠

定基础。 
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